




9.1. Proses dan Teknik  
Lokasi  : Jalan Rungkut Mapan Tengah DG 26, 
Surabaya, Jawa Timur  
Hasil produksi  : Tepung Bumbu Nusantara.  
Lama operasi produksi  : 8 jam/ hari  
Kapasitas produksi/hari  : 48 pack/ hari (@500 gram)  
Utilitas  Air  = 2250 L/tahun  
 Listrik  = 320,4 kWh/tahun  
9.2. Manajemen Perusahaan  
Bentuk Usaha  : UMKM (Usaha Mikro, Kecil dan Menengah) 
Jenis Usaha  : Mikro 
Jumlah Pekerja  : 2 orang  
9.3. Aspek Ekonomi  
Investasi Modal tetap (FCI)  : Rp. 13.796.500 
Modal Kerja (WCI)   : Rp. 10.443.582,38 
Modal Investasi/ tahun (TCI)  : Rp. 24.240.082 
Biaya Produksi/tahun (MC)  : Rp. 142.394.932 
Biaya Umum/ tahun (GE)   : Rp. 25.128.517,30 
Biaya Produksi Total/ tahun (TPC)  : Rp. 167.523.449 
Biaya Variabel/ tahun (VC)  : Rp. 73.513.382 
Biaya Tetap/ tahun (FC)   : Rp 63.781.550 
Laju Pengembalian Modal (ROR)  
Sebelum Pajak    : 255,1498944 
Sesudah Pajak    : 253,8741449 
Waktu Pengembalian Modal (POT)  
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Sebelum Pajak    : 4 bulan 21 hari 
Sesudah Pajak    : 4 bulan 22 hari 
Hasil penjualan produk/tahun : Rp.  312.000.000  
Titik Impas (BEP)   : 53,67% 
9.4. Evaluasi Tepung Bumbu Nusantara   
Usaha tepung bumbu Nusantara telah direalisasikan selama 3 
(empat) bulan serta dilakukan evaluasi, serta berprospek untuk dilanjutkan 
dan dikembangkan.  
9.5. Saran Produk Tepung Bumbu Nusantara   
Produk tepung Bumbu Nusantara sebaiknya dipasarkan lebih luas 
melalui pasar swalayan serta dilakukan pengembangan variasi rasa dan 
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